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YOUは 何 し に
吉祥寺へ
留学生2人と桜を見ながら交流を深め、一緒にご飯を作るこ
とで日本の料理を覚えてもらう。
手作り弁当　ぎょうざ　おにぎり　ラーメン　
すし　和朝食（ご飯、みそ汁、鮭、卵焼き等）
4
私とミシェルの
3日間
夏休みに来日した友人の17歳イギリス人に、薬味について教
える。3日間薬味のある食事にする。
ざるそば　すし　ひつまぶし　ソース焼きそば 
和朝食（ご飯、みそ汁、鮭、卵焼き、冷奴、大
根おろし等）
5
日本の食文化紹
介
自宅でホームステイするイギリス人に、堅い料理ではなくラ
ーメンやたこ焼きを知ってもらう。
すし　ラーメン　和朝食（ご飯、みそ汁、鮭、
卵焼き、納豆等）　そば　たこ焼き　おにぎり
6
ジョニーに日本
の食文化を紹介
アメリカ旅行の際に知り合った友人が来日。日本のおいしい
食べ物、本当の日本伝える。
うなぎ　すし　和朝食（ご飯、みそ汁、魚干物、
豆腐等）　そば　わらびもち　あんみつ　すき
焼き　米粉パン　和風野菜スープ
7 日本の食文化
留学生に秋の東京を案内し、昔からあるお店や家庭料理を教
える。
すし　抹茶パフェ　ラーメン　和朝食（ご飯　
みそ汁　鮭　卵焼き等）　そば　天ぷら　すき
焼き　栗ご飯　みそ汁
8
浅草　鎌倉めぐ
り
アルバイト先のベトナム人の女の子と、11月に日帰りで行け
る観光スポットをまわり、外国人に人気の日本食を楽しむ。
焼肉　天丼　うなむすび　駅弁　ざるそば　わ
らびもち　すし　和朝食（ご飯、みそ汁、おひ
たし、ひじきの煮物等）
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で会話も弾み、より一層お互いの距離が近くなることを期待したものといえる。「日本の食文
化紹介」のたこ焼きパーティーは、家族みんなで楽しめるおいしい料理があることも日本の食
文化だと思う、和食といっても堅い料理だけではないことも知ってもらいたいと、テーブルク
ッキングに積極的である。
その他、紹介する家庭料理の中には、純然たる和食のほかに、ハンバーグやポテトサラダ、
ぎょうざも登場し、日常食べ慣れたメニューが組み込まれている。また、４例はおにぎりを一
緒に作るなど、体験して覚えてもらうことで、自国に帰ったときに周りの人にすすめてほしい
との思いも込められていた。
一方、行事を絡めたものは２例で、「Youは何しに吉祥寺へ」では桜を愛でながら花見弁当
を楽しみ、「私とミシェルの３日間」では夏祭りの屋台を紹介していた。また、「私とミシェル
の3日間」は、６食ともねぎ、わさび、しょうが、山椒、大根おろし、みょうが、しそなど、
料理に沿える薬味に特化してその効用を説いたもので、個性豊かな内容であった。その他、外
食メニューとしてはすし（８）が最も多く、以下、そば（５）、ラーメン（３）、うなぎ（２）
の順で、高級感のある会席料理は１例にとどまった。
３．日本の食文化について再認識したこと
この課題に取り組んだことで、これこそが日本の食文化、和食の魅力だと感じたこと、再認
識したことは何かを尋ねた（表２）。
・ご飯があって、味噌汁があること。一汁三菜
・あらゆる食材を使っている。山の幸、海の幸、すべてのものを大切に食べている
・健康的な料理である。朝からしっかり食べることも日本の食文化のひとつ
・低カロリーでバランスがよい
・お米のありがたみ。何を選んでも出てくるものは米を使ったものだった。
・お米こそが日本の食文化。当たり前のように食べているけど、どんなおかずにも合う、日本人の
食生活に欠かせないもの
・四季があり、旬の食べ物があり、四季折々の食器がある
・気候、季節によってさまざまな料理があり、それぞれに意味があること
・地域それぞれに食文化があり、おいしい食べ物がある
・食材を生かす料理であること
・素材の良さを大切にしている
・新鮮で安全。魚を生で食べるなど安全な日本だからできること
・だしのこだわりは世界一。心がこもっている
・食べる人のことを考えている
・味だけでなく見た目の美しさも追及している。食器や盛り付けまでこだわる
・家族みんなで楽しめて仲良く食べる美味しい料理がある
・B級グルメはどれも重たくて、油の少ない和食が恋しくなった。日本の食文化が変わってきてい
ることを実感した
・薬味や箸など、当たり前に使用しているものが日本ならではの文化だとあらためて思った
表２　日本の食文化、和食の魅力について再認識したこと　─自由記述─　N＝24
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「健康的である、ご飯があってみそ汁がある、一汁三菜と」いった栄養バランスに関するこ
との中で、印象的だったのはご飯を主食とすること、お米のありがたみについての記述であ
る。「何を選んでも出てくるものは米を使ったものだった、米こそが日本の食文化、当たり前
のように食べているが、どんなおかずにも合う、日本人の食生活に欠かせないもの」だとい
う。
正月、冬、春、夏と、設定した時期に合わせたメニューを考えることで、「旬の食材や季節
感」を再認識し、郷土料理を紹介することで地域それぞれに食文化があることを実感してい
た。また、「新鮮で安全、生食できる」は、すしだけでなく、卵かけごはんも含み、「素材の良
さを大切にしている」、「見た目の美しさを大切にする」「器や盛り付けにもこだわる」「食べる
人のことを考えている」ことも特徴ととらえていた。「薬味や箸など、あたりまえに使用して
いるものが日本ならではの文化だと思った」、食卓を囲む鍋物等からは「みんなで楽しめる料
理がある」、「見ても食べても幸せになる食べ物である」との気づきもあった。Ｂ級グルメ巡り
を考えた学生は、「Ｂ級グルメはどれも重たくて、油の少ない和食が恋しくなった」と、日本
の食文化が変わってきていることをあげた。
Ⅳ．まとめと考察
「和食」と言う言葉は文明開化の時代に日本に入ってきた「西洋料理」や「洋食」に対する
形でできた言葉である。和食は一汁三菜の基本型にみられるように、ご飯とおかずがベースに
ある8）。長い歴史の中で外国の影響も受けながら食材や調理法の工夫を重ねて変化し、和洋折
衷料理も数多い。この100年に日本人が何をどう食べてきたか、食卓の変化をたどった「読売
新聞家庭面の100年レシピ」によると、食卓を変えた味としてとんかつやマカロニサラダ、麻
婆豆腐、シチューなどが取り上げられている9）。
メニューにかかわらず、学生はどの程度がごはんとおかずからなる、いわゆる和食のスタイ
ルの食事をしているのか、「昨日の夕食の風景」からその割合をみたところ、47.5％と半数未
満であった。主食のない夕食が10.8％、欠食が6.9％みられ、約１割は１日に一度も米を口に
していない。また、１日３食を摂った学生は64.0％と、2/3弱にとどまった。米を主食とする
食数減少には、中食や外食が増えたというよりも欠食の割合が大きく増加したことが背景にあ
るとの調査結果が報告されており10）、看過することはできない。これは偶然の、限られた１
日のことではあるが、学生のふだんの食生活を知る手がかりとなり、和食の継承を考えるうえ
でも、食事バランスの面からも問題は大きい。
このような背景を持つ学生は日本の食文化をどのようにとらえているのか。仮想のおもてな
しとして短大生が考える「外国人に伝えたい日本の食文化」プレゼン発表から、ぜひとも伝え
ていきたい食習慣は何か、和食を切り口とした食育の一つとして、学生の意識を探った。
２泊３日計６食の設定のなかで紹介したい食事には、おせちに代表される行事食や郷土料理
のほか、おにぎりを一緒に作り、たこ焼き、鍋物など、皆で楽しみながら食卓を囲むメニュー
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も多い。特に鍋物は種類が多く、きりたんぽやもつ鍋、カニ鍋など６種類があがった。鍋物の
人気が高いことがわかる。
多彩な和食のメニューが並ぶ中で、家庭の食事では、全員が朝食に「ごはん、みそ汁、鮭や
干物の焼き魚、卵焼き、おひたしや納豆等」のいわゆる一汁三菜の献立を考えていた。自分の
食実態とは違っていても、これが和食の基本のスタイルと捉えているのであろう。全国の15
～ 79歳の男女1200人を対象にした調査においても、和食と聞いて思い浮かぶメニューとして
同様の結果が得られている11）。外食の利用では「すし」が最も多くあがり、外国人の人気の
和食としてしばしばマスコミで取り上げられるだけに、すしは外せない和食の要であり、かつ
外で食べるものと考えているようだ。
この課題を通じて、日本の食文化として再認識したことは、健康的でバランスがよい食事で
あること、ご飯のおいしさ、季節感と旬の食材、だしのこだわり、新鮮で安全な食材、盛り付
けや見た目の美しさ、地域それぞれに食文化があることなどがあがり、図らずもユネスコに申
請した和食の特徴と合致していた。学生は楽しみながら、かつ主体的に食文化について考える
ことができたと思われる。
では、誰もが和食の基本型と考える一汁三菜を基本とする朝食を自分で作ることができるこ
とができるのか。基本的な生活技術、調理技術は身についているのか。将来母親になったとき
に子どもに伝えていくことができるのか、課題は多い。外食や中食から享受する和食の魅力で
はなく、一汁三菜の食事をせめて自分で賄えるようにと願う。この気づきを自分の食生活に取
り込み、自らが食文化を継承していくためには、まず「食べること」に関心を持たせることで
あろう。学校は食育の重要な場であり、関連する授業を通じて、常に啓蒙に努めていきたいと
考える。
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